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ABSTRACT 
Terung Belanda (Cyphomandra betacea Sent.) is one of the typical fruit from Humbang Hasundutan, 
North Sumatra. Post-harvest handling such as storage temperature and storage time is very influential for 
the quality of terung belanda. This study aimed to determine the effect and interaction of temperature and 
storage time for total acid content, sugar content and maturity of terung belanda. The results showed that 
temperature and storage time affects the total acid content, sugar content and maturity of terung belanda. 
Total acid fruit which stored in the room temperature was 1,7% and 2,25% in the low temperature, the 
sugar fruit which stored in the room temperature was 1,62% and 1,6% in the low-temperature, water 
content of fruit which stored in the room temperature was 83,86% and 85,16% in the low-temperature, pH 
fruit which stored in the room temperature was 3,83 and 3,81 in the low temperature, terung belanda has 
purple and red colour with the hard texture until five days of storage. Interaction between temperature and 
storage time is, the fruit which stored in the room temperature (28
0
C) having maturity more quickly than 








Terung belanda (Cyphomandra betacea Sent.) merupakan salah satu buah khas dari Kabupaten Humbang 
Hasundutan, Sumatera Utara. Penanganan pasca panen seperti suhu penyimpanan dan lama penyimpanan 
sangat berpengaruh terhadap mutu dan kualitas buah terung belanda. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh serta interaksi suhu dan lama penyimpanan terhadap kandungan total asam, kadar 
gula serta kematangan buah terung belanda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama 
penyimpanan berpengaruh terhadap kandungan total asam, kadar gula dan kematangan buah terung 
belanda. Total asam yang disimpan dalam suhu ruang adalah 1,7% dan 2,25% dalam suhu rendah, kadar 
gula yang disimpan dalam suhu ruang adalah 1,62% dan 1,6% dalam suhu rendah, kadar air buah yang 
disimpan dalam suhu ruang adalah 83,86% dan 85,16% dalam suhu rendah, pH buah yang disimpan 
dalam suhu ruang adalah 3,83 dan 3,81 dalam suhu rendah, berwarna merah ungu dan memiliki tekstur 
yang masih keras. Interaksi yang terjadi yaitu, buah yang disimpan dalam suhu ruang (28
0
C) mengalami 
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PENDAHULUAN 
 Terung belanda (Cyphomandra 
betacea Sent) yang dikenal dengan 
Tamarillo merupakan salah satu buah khas 
dari Kabupaten Humbang Hasundutan, 
Sumatera Utara. Terung belanda dapat 
bertahan hidup pada ketinggian 1000 m di 
atas permukaan laut atau lebih, tidak dapat 
berbunga di dataran rendah, tidak tahan 
terhadap genangan dan berakar dangkal, 
sehingga mudah roboh jika diterpa angin 
(Kusuma, 2000). Menurut Kumalaningsih 
dan Suprayogi (2006) buah terung belanda 
dipercaya berkhasiat sebagai antioksidan, 
antikanker, serta baik untuk kesehatan mata 
dan kulit, menurunkan kolesterol, 
mengobati darah tinggi, serta mengatasi 
sariawan dan asam urat. 
 Tanaman terung belanda mulai 
berbunga dan menghasilkan buah setelah 
mencapai umur 2 tahun dan baru dapat 
dipanen pada saat umur ± 4 bulan setelah 
muncul bunga. Aktivitas fisiologis pada 
buah yang sudah dipanen dapat 
menimbulkan gangguan pada bahan 
tanaman diantaranya adalah penguapan atau 
transpirasi, pernafasan atau respirasi, dan 
perubahan biologis lain karena pada periode 
pasca panen kehilangan bahan tersebut 
tidak akan diganti oleh induknya. Kondisi 
buah pada periode pasca panen sangat 
tergantung dari cadangan makanan dan 
kandungan air pada buah tersebut serta 
panjangnya periode pasca panennya 
(Martoredjo, 2009). 
 Buah terung belanda di Kabupaten 
Humbang Hasundutan yang sudah dipanen 
biasanya langsung dimasukkan ke dalam 
karung buah dan segera diberikan kepada 
pengumpul buah diangkut ke pabrik 
industri makanan untuk diolah menjadi 
sirup, selai serta berbagai produk makanan 
lain, dan sebagian buah sisa panen dapat 
dijual langsung ke masyarakat atau 
padagang buah di pasar tradisional. 
  Penanganan pasca panen yang 
tepat pada buah terung belanda akan sangat 
mempengaruhi kualitas buah dimana pada 
saat buah sudah dipetik dari pohonnya buah 
tersebut masih tetap dapat melangsungkan 
aktifitas fisiologis seperti transpirasi dan 
respirasi buah. Proses respirasi 
mengeluarkan gas CO2, H2O dan energi 
atau panas. Menurut Pantastico (1986) suhu 
dapat mempengaruhi proses-proses biologi 
seperti transpirasi dan respirasi serta proses 
kimiawi yaitu aktifitas enzim-enzim yang 
terjadi pada buah yang sudah dipanen. 
Penyimpanan dalam wadah yang ada aliran 
udaranya memungkinkan panas, gas, dan 
air akan keluar, sehingga tidak terjadi 
kerusakan buah (Kumalaningsih dan 
Suprayogi, 2006). 
 Buah terung belanda yang 
berkulitas baik yaitu berwarna merah ungu, 
berukuran besar, tekstur tidak lembek, 
bebas dari luka dan penyakit tanaman serta 
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memiliki tampilan buah yang segar sangat 
diminati oleh masyarakat dan industri-
industri makanan karena kandungan 
vitamin dan mineral yang sangat baik bagi 
kesehatan. Hasil penelitian Elisa (2011) 
ditemukan bahwa perubahan fisik dan 
kimia yang terjadi selama pematangan buah 
terung belanda, sebaiknya dipanen pada 
saat matang supaya mutu buah dapat 
dipertahankan selama penyimpanan 15 hari 
dalam suhu 10
o
C dan penyimpanan selama 
10 hari dalam penyimpanan suhu ruang. 
 Penelitian ini bertujuan untuk 
mengamati pengaruh dan interaksi antara 
suhu dan lama penyimpanan terhadap 
kandungan total asam, kadar gula serta 
kematangan buah terung belanda yang 
disimpan dalam suhu ruang (28
0
C) dan  
suhu rendah (6
0
C) pada penyimpanan 
selama 1 hari, 3 hari dan 5 hari. 
 
METODOLOGI 
Tempat dan Waktu Penelitian 
  Penelitian dilakukan di Balai Riset 
dan Standarisasi Industri Medan pada bulan 
Agustus 2011 – Februari 2012. 
 
 Alat dan Bahan 
  Bahan yang digunakan adalah buah 
terung belanda varietas Tamarillo berumur 
± 4 bulan dimulai dari awal pembentukan 
bunga menjadi buah, yang diperoleh dari 
perkebunan terung belanda di Kabupaten 
Humbang Hasundutan, Sumatera Utara. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah gelas ukur, kertas saring Watt man 
40, pipet tetes, oven, desicator, timbangan, 
gelas ukur, tabung, corong, labu 
Erlenmeyer, stoples, pH meter, spatula, 
buret, penjepit, mortar, selang plastik, 
lemari pendingin (refrigerator). 
 
 Cara Kerja 
 1. Pengambilan Sampel 
  Pengambilan Buah terung belanda 
yang berumur ± 4 bulan, berwana merah 
kuning sampai merah ungu, dengan 
diameter panjang = 7cm dan lebar = 6cm 
dilakukan dengan cara memetik langsung 
dari pohonnya. 
 
 2. Penyimpanan 
  Buah terung belanda yang sudah 
dipetik kemudian disimpan dalam suhu 
ruang (28
0
C) dan suhu rendah (6
0
C) 
masing-masing selama penyimpanan 1 hari, 
3 hari dan 5 hari. 
 
 3. Pengamatan Total Asam 
  Buah terung belanda ditimbang 
sebanyak 2 g ke dalam gelas piala, lalu 
ditambahkan akuades sebanyak 100 ml, 
diaduk hingga merata dan disaring 
menggunakan  kertas saring Watt man 40, 
kemudian diambil filtratnya sebanyak 25 
ml, selanjutnya dititrasi menggunakan 
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 4. Pengamatan Kadar Gula 
  Buah terung belanda ditimbang 
sebanyak 2 g kemudian ditambahkan 
dengan Pb Asetat, diaduk hingga merata 
dan disaring menggunakan kertas saring, 
selanjutnya diambil filtratnya sebanyak 10 
ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 
lalu ditambahkan larutan Luff  sebanyak 25 
ml kemudian dipanaskan selama 10 menit, 
kemudian ditambahkan Asam sulfat, KI, 
selanjutnya dititrasi dengan menggunakan 
Natrium tiosulfat. 
 
 5. Pengamatan Kadar Air 
  Buah terung belanda ditimbang 
sebanyak 2 g menggunakan cawan timbang 
yang telah diketahui berat kosongnya lalu 
dikeringkan di dalam oven pada suhu 
103
0
C selama 3 jam, kemudian dimasukkan  
di dalam desikator selama 15 menit 
kemudian ditimbang kembali. 
 
 6. Pengamatan pH 
 Buah terung belanda ditimbang 
sebanyak 10 g, dimasukkan ke dalam 
beaker glass, kemudian diencerkan dengan 
akuades sampai volume 250 ml, diaduk 
hingga merata kemudian disaring 
menggunakan kertas saring, diambil 
filtratnya kemudian dikur pHnya. 
 
7. Pengamatan Warna Buah  
 Pengamatan dilakukan secara visual 
yaitu dengan melihat dengan mata 
kemudian menentukan warna buah terung 
belanda. 
 
8. Pengamatan Tekstur Buah 
 Pengamatan dilakukan dengan 
menekan buah terung belanda kemudian 




 Penelitian dilaksanakan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
dengan pola faktorial yang terdiri atas dua 
faktor yaitu : 1. Lama penyimpanan {1 hari 
(L1); 3 hari (L2): 5 hari (L3)} dan 2. Suhu 
penyimpanan {suhu ruang (S1); suhu 
rendah (S2)} dan dianalisis dengan Analysis 
of Varians (ANOVA) taraf signifikan 95% 
dan jika ada perbedaan nyata antar 
perlakuan diuji lanjut dengan uji Duncan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Penelitian ini mengamati parameter 
antara lain total asam, kadar gula, kadar air, 
pH, warna dan tekstur buah. 
 Penyimpanan buah terung belanda 
dalam suhu ruang (28
0
C) dan suhu rendah 
(6
0
C) menyebabkan kenaikan kadar gula 
pada penyimpanan selama 1 hari, 3 hari dan 
5 hari (P>0.05) (Gambar 1). 
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Gambar 1. Kadar gula pada buah terung 
belanda selama masa penyimpanan. 
 
  Penyimpanan buah terung belanda 
dalam suhu ruang (28
0
C) dan suhu rendah 
(6
0
C) menyebabkan penurunan total asam, 
kadar air, dan pH (Gambar 2, Gambar 3  
dan Gambar 4) 
 
 
Gambar 2. Total asam pada buah terung  
belanda selama masa penyimpanan. 
 
 
Gambar 3. Kadar air pada buah terung  
belanda selama masa penyimpanan. 
         
Gambar 4. pH pada buah terung belanda 
selama masa penyimpanan. 
 
 Handajani (1994) menyatakan 
bahwa perubahan terbesar dalam 
pemasakan buah adalah pemecahan polimer 
karbohidrat yang akan mempengaruhi 
tekstur dan cita rasa buah dimana kenaikan 
kadar gula akan menyebabkan 
bertambahnya rasa manis pada buah. Hasil 
analisis statistik menunjukkan bahwa 
interaksi suhu dan lama penyimpanan 
memberikan pengaruh tidak signifikan 
(P>0.05) terhadap kandungan gula yang 
terdapat dalam buah terung belanda. Suhu 
berpengaruh nyata terhadap kadar gula 
buah terung belanda (P>0.001). Hasil 
analisis menunjukkan bahwa penyimpanan 
dalam suhu ruang (28
0
C) menyebabkan 
kenaikan jumlah gula yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan penyimpanan dalam 
suhu rendah (6
0
C), hal ini disebabkan 
karena perlakuan penyimpanan dalam suhu 
rendah dapat menghambat proses respirasi, 
sehingga dapat mempertahankan 
transformasi atau perombakan pati menjadi 
59 
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gula, sedangkan penyimpanan dalam suhu 
ruang dapat mendukung proses 
transformasi gula yang lebih cepat. Hasil 
analisis statistik menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap 
kenaikan kadar gula pada buah terung 
belanda (P>0.001). Semakin lama waktu 
penyimpanan maka semakin besar kadar 
gula yang terkandung di dalam buah,  hal 
tersebut disebabkan karena terjadinya 
penurunan kadar senyawa-senyawa fenolik 
yang menyebabkan berkurangnya rasa sepat 
dan penurunan asam organik serta kenaikan 
zat-zat yang memberi rasa dan aroma yang 
khas pada buah (Apandi, 1984).  
 Menurut Wills et al. (1998) 
perubahan total asam merupakan salah satu 
perubahan kimia yang terjadi selama proses 
pematangan buah. Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa suhu penyimpanan 
berpengaruh nyata terhadap kandungan 
total asam buah terung belanda yang 
disimpan selama 1 hari, 3 hari dan 5 hari 
dimana kandungan total asam pada buah 
terung belanda yang disimpan dalam suhu 
rendah (6
0
C) lebih tinggi jumlahnya 
dibandingkan dengan total asam buah 
terung belanda yang disimpan dalam suhu 
ruang (28
0
C), hal tersebut disebabkan 
karena penyimpanan di suhu rendah dapat 
menghambat proses repirasi sehingga dapat 
mempertahankan kandungan total asam 
pada buah terung belanda. Kandungan total 
asam buah terung belanda cenderung 
mengalami penurunan selama 
penyimpanan. Buah terung belanda yang 
semakin matang memiliki kandungan gula 
yang semakin meningkat tetapi kandungan 
asamnya mengalami penurunan. Hal 
tersebut mengakibatnya terjadinya  
perubahan kandungan gula dan total asam 
pada buah terung belanda. Penurunan 
jumlah total asam pada buah terung belanda 
disebabkan karena asam yang terkandung 
dalam buah digunakan sebagai sumber 
energi untuk aktifitas respirasi buah.  
  Pantastico (1986) menyatakan 
bahwa buah-buahan dan sayuran 
mengalami kehilangan air setelah 
pemanenan. Hasil analisis kadar air 
menunjukkan bahwa suhu dan lama 
penyimpanan memberikan pengaruh 
berbeda nyata (P>0.001) terhadap kadar air 
buah terung belanda. Buah terung belanda 
yang disimpan dalam suhu rendah (6
0
C) 
memiliki kadar air sebesar 85,16% dan 
83,86% pada buah yang disimpan dalam 
suhu ruang (28
0
C), keadaan tersebut 
menunjukkan bahwa suhu rendah dapat 
mengurangi proses respirasi pada buah 
yang sudah dipanen sehingga kehilangan 
kadar air pada buah dapat dikurangi. 
Penurunan kadar air buah terung belanda 
pada penyimpanan selama 5 hari 
disebabkan karena buah tetap 
melangsungkan aktifitas metabolisme 
dengan hilangnya sebagian air lewat 
peristiwa transpirasi.  
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  Penelitian terhadap pH buah 
terung belanda dilakukan sampai dengan 
penyimpanan selama 5 hari dan 
menunjukkan adanya penurunan pH buah 
terung belanda. Suhu memberikan pengaruh 
nyata terhadap pH buah terung belanda 
(P>0.001). Penyimpanan dalam suhu ruang 
(28
0
C) mengalami laju penurunan pH yang 
lebih lambat dimana pH pada penyimpanan 
selama 5 hari adalah 3,83 hal tersebut 
menunjukkan bahwa suhu 28
0
C relatif lebih 
kuat menahan perubahan nilai pH pada 
buah terung belanda. Penyimpanan dalam 
suhu rendah (6
0
C) mengalami laju 
penurunan pH yang lebih cepat dari 3,9 
menjadi 3,81. Buah terung belanda yang 
memiliki kadar pH yang rendah akan 
menghasilkan daya awet yang lebih lama 
dibandingkan dengan buah yang memiliki 
kandungan pH lebih tinggi, hal tersebut 
dipengaruhi oleh terjadinya perubahan 
jumlah total asam yang terdapat dalam buah 
terung belanda. 
  Buah yang sudah masak ditandai 
dengan adanya perubahan warna pada buah. 
Perubahan warna disebabkan karena 
pemecahan klorofil sedikit demi sedikit 
secara enzimatik sehingga zat warna alami 
lainnya akan terbentuk. Hilangnya klorofil 
berhubungan dengan terbentuknya pigmen 
karotenoid yang menyebabkan warna 
kuning dan merah pada buah serta adanya 
antosianin pada buah yang menghasilkan 
warna merah – ungu. Pengamatan 
perubahan warna pada buah terung belanda 
dilakukan secara organoleptik yang 
didasarkan pada proses pengindraan, yaitu 
indra penglihatan. Buah yang disimpan 
dalam suhu ruang dan suhu rendah selama 5 
hari menunjukkan buah terung belanda 
berwarna merah ungu. Hasil pengamatan 
terhadap warna tersebut menunjukkan 
bahwa buah terung belanda masih dapat 
mempertahankan warnanya sampai dengan 
penyimpanan selama 5 hari.  
 Proses pemasakan buah disertai 
dengan perubahan kandungan pektin oleh 
aktivitas enzim yang menyebabkan buah 
menjadi lunak. Lownds et al (1993) 
menyatakan bahwa pelunakan pada buah 
berhubungan secara langsung dengan 
kehilangan air dari buah. Peningkatan 
pelunakan disebabkan oleh terjadinya 
penguapan air. Air dari sel yang menguap 
menyebabkan sel menjadi mengecil, ruang 
antar sel menjadi menyatu dan zat pektin 
yang berada pada ruang antar sel akan 
saling berkaitan. Hasil uji organoleptik 
terhadap tekstur menunjukkan bahwa buah 
terung belanda yang disimpan dalam suhu 
ruang (28
0
C) dan suhu rendah selama 
penyimpanan 1 hari, 3 hari dan 5 hari 
mempunyai tekstur yang masih keras 
dimana terung belanda belum menunjukkan 
adanya peningkatan kelunakan yang berarti. 
Menurut Pantastico (1993) perlakuan suhu 
dingin menyebabkan kegiatan biokimia di 
dalam buah dihambat sehingga proses 
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pemasakan buah dapat ditahan. 
Penyimpanan suhu rendah dapat 
menghambat laju penurunan mutu buah-
buahan karena dapat mengurangi laju 
penguapan air, memperlambat laju reaksi 
kimia dan laju pertumbuhan mikroba.  
 Buah terung belanda yang sudah 
dipanen tetap melangsungkan aktivitas 
metabolisme untuk memperoleh energi. 
Semakin lama penyimpanan maka 
cadangan energi akan semakin berkurang 
sehingga menyebabkan menurunnya 
kualitas buah seperti terjadinya pelunakan 
buah. Hasil uji yang dilakukan 
menunjukkan bahwa penyimpanan 1 hari, 3 
hari, dan 5 hari dalam suhu ruang dan suhu 
rendah belum menunjukkan adanya 
peningkatan kelunakan buah yang berarti, 
hal ini berarti buah terung belanda yang 
disimpan selama 5 hari masih dapat 
mempertahankan tekanan turgor dan 
degradasi dinding sel sehingga memiliki 
tekstur yang masih keras. 
 
KESIMPULAN 
Suhu dan lama penyimpanan berpengaruh 
terhadap kandungan total asam, kadar gula 
dan tingkat kematangan buah terung 
belanda. Interaksi yang terjadi antara suhu 
dan lama penyimpanan yaitu, buah yang 
disimpan dalam suhu ruang (28
0
C) 
mengalami kematangan yang lebih cepat 
dibandingkan dengan buah terung belanda 
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